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Введение 
Здоровое питание – одна из составляю-
щих комплексного лечения геронтологиче-
ских пациентов с коморбидной патологией и 
поддержания общего состояния здоровья лиц 
пожилого и старческого возраста. 
Число людей пожилого и старческого 
возраста неуклонно растет. В соответствии с 
Указом Президента «О национальных целях и 
стратегических задачах развития Российской 
Федерации на период до 2024 года» основной 
целью является повышение ожидаемой про-
должительности жизни до 78 лет «на пути 
80+». Для лиц пожилого и старческого воз-
раста характерно наличие коморбидной пато-
логии, то есть сочетание ряда заболеваний, в 
том числе сердечно-сосудистые заболевания и 
сахарный диабет 2 типа. Этим определяется 
сложность медико-биологического обоснова-
ния при разработке пищевой продукции для 
геродиетического питания. В связи с тем, что 
на разрабатываемое питание возлагается зна-
чительная роль в лечении и профилактике 
вышеперечисленных заболеваний. 
Здоровое питание предусматривает снаб-
жение организма определенными количест-
вами энергии и пищевых веществ (белка, жи-
ра, углеводов, пищевых волокон, минераль-
ных веществ и витаминов), в зависимости от 
физиологических и возрастных потребностей 
человека. Однако содержание макро- и мик-
ронутриентов в отдельных пищевых продук-
тах, как правило, не удовлетворяет необходи-
мые потребности человека [1–4].  
Постепенное снижение общей калорий-
ности питания по мере старения организма – 
одно из наиболее важных требований геро-
диетики. Снижение калорийности питания 
является адаптационной потребностью ста-
рости. Также следует учитывать то, что воз-
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Геродиетические продукты питания – это продукты питания, предназначенные для ком-
плексного лечения и поддержания общего состояния здоровья лиц пожилого и старческого 
возраста. Обеспечение потребностей организма в пищевых веществах и энергии, нормализа-
ция функционального состояния органов и обменных процессов, нарушенных в связи с фи-
зиологическим старением и сопутствующими заболеваниями, является основной целью пи-
тания пожилых людей. В связи с этим разработка и производство пищевых продуктов с за-
данными физико-химическими, технологическими и органолептическими свойствами для пи-
тания лиц пожилого возраста являются актуальной задачей. Целью данной работы было оп-
ределение возможности получения макаронных изделий из гречневой, ячменной, гороховой, 
чечевичной, нутовой муки, а также добавок – сушеной ламинарии, яичного порошка и вита-
минно-минерального комплекса. Проведенные исследования показали, что большинство рас-
смотренных композиций возможно использовать в качестве основы для разработки рецептур 
при производстве крупяных продуктов в виде макаронных изделий. При этом полученные ре-
зультаты показали, что экспериментальные образцы макаронных изделий по разработанным 
рецептурным композициям уступают по органолептическим показателям и варочным свойст-
вам макаронным изделиям из твёрдой пшеницы. По сравнению с контрольным образцом экс-
периментальные изделия не имеют стекловидной структуры и гладкой поверхности, заметно 
присутствие отрубянистых частиц в виде темных точек и крапин. Все изделия имеют зелено-
ватый оттенок от присутствия в рецептурах ламинарии. Все изделия склонны к слипанию и 
образованию комков. Также отмечен незначительный рост длительности варки и увеличение 
сухих веществ в варочной воде.  
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растные особенности обменных процессов в 
пожилом возрасте требуют большей индиви-
дуализации питания. Рекомендации калориче-
ской потребности в пище людей старших воз-
растов согласуются с известными процессами, 
характеризующими старение: снижение вели-
чины основного обмена, величины активной 
(мышечной) массы тела, замедление интен-
сивности обменных процессов, физиологиче-
ских реакций и других показателей жизнедея-
тельности организма [5–8]. 
В процессе старения в организме снижает-
ся способность ассимилировать белки, в ре-
зультате чего увеличиваются эндогенные по-
тери белковых, минеральных компонентов 
пищи и витаминов. Развитие в пожилом воз-
расте витаминной недостаточности может 
привести к дезадаптации ферментных систем и 
связанных с ней нарушений окислительных 
процессов, что, в свою очередь, может вызвать 
хронические гиповитаминозные состояния. 
Указанные нарушения способствуют появле-
нию признаков преждевременного старения 
организма. Таким образом, наряду с другими 
факторами, алиментарный фактор имеет боль-
шое значение для профилактики нарушений 
обмена веществ у лиц пожилого возраста [9]. 
Важна и антиатеросклеротическая на-
правленность пищевого рациона. Она может 
быть достигнута, с одной стороны, за счет 
снижения общей энергетической ценности 
питания, а с другой – за счет включения в 
пищевой рацион продуктов, оказывающих 
положительное влияние на процессы липохо-
лестеринового обмена. Для его нормализации 
рекомендуется увеличивать долю раститель-
ных жиров (по сравнению с животными) в 
суточном рационе. 
Важнейшей задачей является обеспечение 
организма пожилых людей необходимым ко-
личеством витаминов и минералов. Ежегод-
ное увеличение числа пожилых людей, стра-
дающих остеопорозом, диктует необходи-
мость коррекции макро- и микроэлементного 
состава рациона. Недостаток витаминов B1 и 
В2 наблюдается у 40 % населения нашей 
страны, перешагнувших 50-летний возрас-
тной рубеж. Дефицит В6 испытывают 10–
30 % пенсионеров. Аскорбиновой кислоты не 
хватает в организме 60 % людей старше 50, 
ретинола (А) – 40 %, витамина В12 – 20 %. 
Самая неблагополучная картина складывается 
с витамином E. По данным многочисленных 
исследований, его дефицит испытывают око-
ло 80 % пенсионеров. В организм пожилого 
человека должны поступать такие минераль-
ные вещества, как кальций, магний, железо, 
йод, селен [10–12]. В связи с этим необходимо 
предусмотреть добавку в виде витаминно-
минерального комплекса (ВМК). 
Отдельно необходимо выделить йододе-
фицит – опасное явление для организма чело-
века в пожилом возрасте, которое может при-
вести к серьезным последствиям. Чтобы его 
избежать, надо правильно составлять свой 
рацион и следить за тем, чтобы в нем присут-
ствовали продукты, богатые йодом.  
Одним из оптимальных путей решения 
данной проблемы является разработка и про-
изводство пищевых продуктов с заданными 
физико-химическими, технологическими и 
органолептическими свойствами. К такой 
продукции относится специализированная 
пищевая продукция для питания лиц пожило-
го возраста, в том числе в заданным химиче-
ским составом, оптимизированная по содер-
жанию макро- и микронутриентов под по-
требности организма с учетом наличия ко-
морбидной патологии. 
Изучена структура потребления отдель-
ных групп пищевых продуктов лицами пожи-
лого и старческого возраста и проведен ана-
лиз статистических данных с целью выбора 
наиболее приемлемой и перспективной груп-
пы продуктов. С целью разработки на его ос-
нове отобранной группы специализированно-
го пищевого продукта. 
Установлено, что такая группа продуктов, 
как крупяные и макаронные изделия, входят в 
ежедневный рацион питания более половины 
населения данной возрастной категории и по-
этому являются удобной моделью для созда-
ния на их основе специализированных пище-
вых продуктов, предназначенных для коррек-
ции рационов больных геронтологического 
профиля, в том числе с коморбидными пато-
логиями [13]. 
На основании медико-биологического 
обоснования, а также на основании проведен-
ного информационного поиска были рассмот-
рены следующие компоненты для разработки 
технологий и рецептур специализированных 
продуктов: гречневая, ячменная, гороховая, 
чечевичная, нутовая мука, а также добавки – 
сушеная ламинария в виде порошка и вита-
минно-минеральный комплекс. С целью укре-
пления структуры макаронных изделий при-
менялся сухой яичный порошок. 
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Цель исследования – определение воз-
можности получения макаронных изделий с 
комбинированным составом для лиц пожило-
го возраста. 
Объекты и методы исследований 
Ячменная и гречневая крупка вырабаты-
валась путем измельчения на лабораторной 
мельнице (Retsch ZM-1) ячневой крупы 
(ГОСТ 5784-60 Крупа ячменная. Технические 
условия) и крупы гречневой непропаренной 
(ГОСТ Р 55290-2012 (Сорт 1)). Крупность по-
лучаемой крупки контролировали ситами по 
ГОСТ 4403-77. Показатели качества получен-
ных видов крупки представлены в табл. 1. 
Мука из бобовых культур применялась 
согласно ТУ 9293-009-89751414-10 «Мука 
гороховая, нутовая, чечевичная».  
Яичный порошок применяли согласно 
ГОСТ 30363-2013 «Продукты яичные жидкие 
и сухие пищевые. Технические условия». 
Ламинария, водоросли сушеные пищевые 
дробленые по ТУ 9284-039-00462769-02. 
Слоевища ламинарии дополнительно измель-
чали на лабораторной мельнице до размера 
частиц 50 мкм и просеивали через сито №43. 
Воду (СанПиН 2.1.4.1074-2001 «Питьевая 
вода. Гигиенические требования к качеству 
воды централизованных систем питьевого 
водоснабжения. Контроль качества»), предна-
значенную для замеса теста, подогревали, а 
затем смешивали с холодной водой до тре-
буемой температуры. 
Для производства экспериментальных 
образцов макаронных изделий применялся 
лабораторный макаронный пресс Sandorina. 
При прессовании макаронных изделий 
была использована матрица с фильерами диа-
метром 1,6 мм. Длина полуфабриката мака-
ронных изделий определялась в процессе рез-
ки ножом (100–150 мм). С целью предотвра-
щения слипания изделий между собой и при-
липания их к поверхностям во время резки 
осуществляли обдувку полуфабриката мака-
ронных изделий воздухом.  
Сушка изделий проводилась в конвектив-
ной шкафной сушильной камере типа СЭШ-1 
при температуре теплоносителя в диапазоне 
от 55 до 90 °С, в течение 3–3,5 часов. До ко-
нечной влажности готового продукта 13 %.  
Органолептическая оценка макаронных 
изделий проводилась по методике, описанной 
в ГОСТ ИСО 7304-94 «Крупка и макаронные 
изделия из твердой пшеницы» (органолепти-
ческая оценка кулинарных свойств спагетти). 
Результаты и их обсуждения 
Развитие современных технологий позво-
ляют получить продукты не только с необхо-
димыми органолептическими показателями и 
энергетической ценностью, но и сбалансиро-
ванными по химическому составу.  
В соответствии с поставленными задача-
ми проведен информационный поиск ингре-
диентного состава и технологий для разработ-
ки рецептуры крупяного продукта или мака-
ронных изделий обогащенных макро- и мик-
ронутриентами, предназначенных для кор-
рекции рационов больных геронтологическо-
го профиля, в том числе с коморбидными па-
тологиями. 
Разработаны рецептуры макаронных из-
делий с использованием выбранных компо-
нентов: крупка гречневая нативная, крупка 
ячменная, мука гороховая, мука чечевичная, 
мука нутовая, а также добавок – сушеной ла-
 
Таблица 1 
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минарии в виде порошка и витаминно-
минерального комплекса (ВМК). С целью по-
лучения неразваривающихся макаронных из-
делий в рецептуре макаронных изделий рас-
сматривался сухой яичный порошок.  
При выборе количества добавок в виде 
яичного порошка, сушеной ламинарии, а так-
же ВМК основывались на нормы расхода до-
бавок, используемых в промышленном произ-
водстве макаронных изделий, а также влаж-
ности используемой муки.  
Рецептура № 1 включала ячменную муку; 
рецептура № 2 включала муку из нативной 
гречневой крупы; рецептура № 3 включала 
смесь ячменной, гороховой и чечевичной му-
ки; рецептура № 4 включала смесь ячменной 
муки, муки из нативной гречневой крупы, го-
роховой и нутовой муки; рецептура № 5 
включала смесь ячменной муки, муки из на-
тивной гречневой крупы и гороховой муки; 
№ 6 включала смесь ячменной муки, муки из 
нативной гречневой крупы и чечевичной му-
ки. Дополнительные компоненты использова-
лись во всех рецептурных композициях: су-
шеная ламинария в виде порошка до 5 %, 
ВМК до 5 % и яичный порошок до 7 %. 
Разработанные рецептурные композиции 
применяли при производстве эксперимен-
тальных макаронных изделий. 
Процесс производства макаронных изде-
лий состоит из следующих основных опера-
ций: подготовки сырья, замеса макаронного 
теста, его прессования (или раскатки), резания 
технологического полуфабриката, резки по-
луфабриката макаронных изделий, его обдув-
ки и раскладки (или развешивания), сушки, 
стабилизации, охлаждения высушенных изде-
лий, отбраковки и упаковывания готовых из-
делий.  
Подготовка муки заключается в просеи-
вании муки, отделении от нее металломагнит-
ной примеси, подогреве в комнатных услови-
ях (температура муки должна быть не ниже 
10 °С), смешивании разных партий муки в 
соответствии с разработанными рецептурами. 
Подготовка добавок состоит в размешивании 
их в воде, предназначенной для замеса теста, 
или в смешивании с мукой.  
Качество клейковины оказывает влияние 
на эластичность, прочность (ломкость), шеро-
ховатость макаронных изделий. Данные по 
качеству клейковины рассматриваемого сырья 
указывают на соответствие их I слабой груп-
пе, что подразумевает выработку изделий, 
склонных к смятию и слипанию. 
На основании расчетных данных по со-
держанию и качеству клейковины в исходном 
сырье выбраны: мягкий тип замеса теста по 
влажности – влажность теста 31,1–32,5 %, и 
холодный тип замеса в зависимости от темпе-
ратуры воды. Температура теста является 
важным фактором, определяющим оптималь-
ные технологические свойства теста. Исходят 
из того, что температура теста после замеса 
(на входе в шнековую камеру) должна быть 
не выше 40 °С. При этом необходимо учиты-
вать, что перед матрицей тесто должно иметь 
температуру 50–55 °С, а в шнековых прессах 
при уплотнении и продавливании через мат-
рицу температура теста увеличивается на Δt = 
10–20 °С. Величину Δt определяли опытным 
путем. На основании имеющихся данных вы-
брана температура воды для замеса теста – 
26–28 °С.  
Ингредиенты помещались в приемный 
бункер макаронного пресса, оборудованный 
ворошителем. В приемном бункере идет ин-
тенсивное перемешивание ингредиентов, ув-
лажнение и набухание частиц муки. К концу 
замеса тесто представляло собой не сплош-
ную связанную массу, а множество увлаж-
ненных разрозненных комков и крошек.  
Результаты оценки внешнего вида мака-
ронных изделий по разработанным рецептурам, 
в сравнении с контрольным образцом из зерна 
твердой пшеницы представлены в табл. 2. 
Оценка варочных свойств эксперимен-
тальных образцов макаронных изделий по 
разработанным рецептурам, в сравнении с 
контрольным образцом из зерна твердой пше-
ницы представлена в табл. 3. 
Как показывают данные табл. 2 и 3, экс-
периментальные образцы макаронных изде-
лий по разработанным рецептурам, уступают 
по органолептическим показателям и вароч-
ным свойствам контрольному образцу. По 
сравнению с контрольным образцом экспери-
ментальные изделия не имеют стекловидной 
структуры и гладкой поверхности, заметно 
присутствие отрубянистых частиц в виде тем-
ных точек и крапин. Все изделия имеют зеле-
новатый оттенок от присутствия в рецептурах 
ламинарии. В рецептурах № 2 и № 4 отмеча-
ется высокая хрупкость полученных изделий. 
Все изделия склонны к слипанию и образова-
нию комков. 
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Также отмечен незначительный рост дли-
тельности варки и увеличение сухих веществ 
в варочной воде. Максимальное количество 
сухих веществ, перешедших в варочную воду, 
отмечено в рецептурах № 2 и № 4. Следова-
тельно, можно сделать вывод, что данные ре-
цептуры не эффективно использовать при из-
готовлении макаронных изделий.  
Заключение 
Проведенные исследования показали, что 
большинство рассмотренных композиций 
возможно использовать в качестве основы для 
разработки рецептур при производстве кру-
пяных продуктов в виде макаронных изделий.  
Полученные крупяные продукты с ис-
пользованием способа формования их на ма-
Таблица 2 
Органолептические показатели качества экспериментальных образцов макаронных изделий 
Рецептура 
Внешний вид изделия 
Поверхность Излом Цвет 
Контроль – макарон-
ные изделия из твердо-
зерной пшеницы  
Гладкая Стекловидный 
Однотонный желтый с 
кремовым оттенком 






ричневый с темно зеле-
ным оттенком 




Серый с зеленым оттен-
ком 




ричневый с зеленым от-
тенком 









ричневый с зеленым от-
тенком 








Варочные свойства экспериментальных макаронных изделий 
Наименование исход-
ного продукта 




чения объема, К 
Количество сухих 
веществ в варочной 
воде, % 
Контроль – крупка  
из твердозерной пше-
ницы 
7,0 1,85 4,6 
Рецептура № 1 8,0 1,60 6,7 
Рецептура № 2 8,0 1,55 8,6 
Рецептура № 3 9,0 1,69 7,8 
Рецептура № 4 9,5 1,60 8,2 
Рецептура № 5 9,0 1,71 7,0 
Рецептура № 6 9,0 1,69 7,3 
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каронном прессе обладали хорошими органо-
лептическими показателями и варочными 
свойствами. 
Дальнейшие исследования будут направ-
лены на оптимизацию соотношений компо-
нентов и технологических решений по выра-
ботке крупяных продуктов на основе техноло-
гии макаронных изделий. 
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CEREAL PRODUCTS IN THE FORM OF PASTA FOR NUTRITION  
OF PERSONS WITH A GERONTOLOGICAL PROFILE 
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Scientific Research Institute of Food-Concentrate Industry and Special Food Technology – 
branch of the Federal Research Center for Nutrition, Biotechnology and Food Safety,  
Izmailovo, Moscow region, Russian Federation 
 
 
Herodietic foods are foods intended for the comprehensive treatment and maintenance of the 
General health of the elderly and senile. Providing the body's needs for nutrients and energy, nor-
malizing the functional state of organs and metabolic processes that are disrupted due to physio-
logical aging and concomitant diseases is the main goal of nutrition for the elderly. In this regard, 
the development and production of food products with the specified physical, chemical, technolog-
ical and organoleptic properties for the nutrition of the elderly is an urgent task. The purpose of 
this work was to determine the possibility of obtaining cereal products using the technology of 
pasta from buckwheat, barley, pea, lentil, chickpea flour, as well as additives - dried kelp, egg 
powder and vitamin and mineral complex. Studies have shown that most of the compositions con-
sidered can be used as a basis for developing recipes in the production of cereal products in the 
form of pasta. At the same time, the results obtained showed that experimental samples of pasta 
according to the developed recipe compositions are inferior in organoleptic parameters and cook-
ing properties to durum wheat pasta. Compared with the control sample, the experimental products 
do not have a glassy structure and a smooth surface, the presence of bran particles in the form of 
dark dots and specks is noticeable. All products have a greenish tint from the presence of kelp in 
the recipes. All products tend to stick together and form lumps. There was also a slight increase in 
the cooking time and an increase in dry substances in the cooking water. 
Keyword: grain products, fiber, dietary fiber, vegetable raw materials, biologically active 
substances, diet, recipes, technology, safety, efficiency. 
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